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Для забезпечення населення свіжими плодами протягом всього рокуі 
дуже важливо зберегти їх якість з мінімальними втратами біохімічних 
показників при зберіганні.
В даний час у закордонній і вітчизняній практиці для тривалого 
зберігання плодів застосовується й апробується цілий комплекс хімічних 
сполук, що володіють антиоксидантними властивостями. З 1994 року такі 
дослідження виконуються і в нашому університеті [1 ,2 , 3].
Метою наших досліджень було вивчення впливу передзбиральної 
обробки плодів яблуні сорту Айдаред, антиоксидантними препаратами на 
інтенсивність дихання та процеси окислення органічних сполук під час 
тривалого зберігання.
Матеріал і методика досліджень
Дослідження проводилися в 2005-2007 роках на базі Таврійського 
державного агротехнологічного університету (м. Мелітополь) та Науково- 
дослідного Інституту зрошувального садівництва ім. Сидоренка УААН.
Для дослідження був обраний районований для Південного Степу 
України сорт яблук Айдаред. Плоди збирали при досягненні знімального 
ступеню стиглості. Визначення календарної дати знімання проводилося за 
стандартними методиками.
Обробку плодів антиоксидантними препаратами виконували 
безпосередньо на деревах в саду шляхом обприскування. Обприскування 
виконували вранці, в сонячний день комплексним антиоксидантним 
препаратом АОК-М [4] в концентраціях від 0,012 % до 0,048 % 1 й 
дистинолом) та плівкоутворювачем М-1. За контроль приймали плоди 
оброблені водою. Кожному варіанту обробки відповідало 5 типових ДеГ"^ 
які вступили в період товарного плодоношення. Через 24 год“11 
виконували збирання плодів. На зберігання відбиралися типові 
забарвленням і формою плоди. , іо І
На зберігання закладали плоди першого товарного гатунку, зп дЬІ 
вимог ГСТУ 01.1-37-160: 2004 [5] і поміщали в ящики № 3.1 по 35 ^  
кожний. Використовували шахове укладання, кожен шар перестиг^ 
папером. Повторність п'ятикратна. Температура зберігання від 1 Л° - .
відносна волоізсть повітря 95 %. Визначення показників проводи-11^  
стандартними методиками. Математичну обробку результатів досліА ^  
проводили по Б.А. Доспехову [6] та за допомогою комп’ютерної про' Р 
«Excel 2000» при Р<0.05.
„„тати і обговорення
ТЯГ у в е д е н н і  нами досліди підтверджують думки багатьох вчених про 
' обробка плодів антиоксидантами має суттєвий вплив на дихальний 
шбмі„ яблук в період зберігання. Як видно з рисунку 1 передзбиральна 
Щт? в плодів комплексним препаратом значно знижує інтенсивність 
вже з перших днів зберігання. У яблук, оброблених препаратом 
3пК-М (0,036 %) не спостерігалося клімактеричного підйому дихання в 
■ ебігу всього зберігання. У яблук, оброблених препаратом АОК-М з 
"^центрапіями дистинолу 0,024 % та 0.048 % незначний клімактеричний 
К°пГіом дихання наступав на 160 та 120 добу зберігання відповідно. Проте, 
взвіть в цей період інтенсивність дихання оброблених плодів була значно 
нижча ніж контрольних.
Аналогічне інгібірування дихання спостерігалося і при обробці 
вводів плівкоутворювачем. Проте, як видно з рис. 1, при обробці плодів 
комплексним препаратом відзначалося глибше зниження рівня 
інтенсивності дихання і триваліший час її  стабілізації.
1. Інтенсивність дихання плодів яблуні сорту Айдаред при гриватому збери анні з 
^користанням антиоксидантів
ь Отримані результати пояснюються тим, що антиоксидантний 
препарат активно впливає на такі фундаментальні процеси, як тканинне 
Ткання і окисне фосфорилювання. Взаємодіючи з мітохондріями іп уііго, 
11 певних концентраціях дистинол викликає гальмування проправ дихання [7].
 ^ Між інтенсивністю дихання плодів і показниками іх хімічного 
(цуКрами органічними кислотами) існує взаємозв’язок, так як вміст 
оганнії залежить від ступеня стиглості плодів і відповідно від рівня 
^^Н № ізм у. Крім того цукри та кислоти є основними субстратами 
^ниня.
Ц  Обробка яблук антиоксидантами істотно впливає на вміст цукрів в
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процесі тривалого зберігання. Як видно з таблиці 1 при обробці розчин
плівкоутворювача і при обробці комплексним препаратом антиокси їантуплівкоутворювача в перші 40 діб зберігання вміст цукрів в яблук
практично не змінюється. І лише після 40 доби зберігання їх кількість
починає збільшуватися. В той час, як в контрольних зразках збільш «Ой
вмісту цукрів починається вже з моменту закладки плодів на зберігання
Це ймовірно, пояснюється тим, що досліджувані препарати інпбірую^
окисно-відновні процеси відсувають початок дозрівання на пізніші
терміни.
Після 120 доби зберігання вміст цукрози в яблуках, оброблених
розчинами досліджуваних препаратів, починає зменшуватися. При цьому
загальна сума цукрів як і раніше зростає за рахунок збільшення вмісту
моносахаридів. І лише після 160 доби зберігання вміст цукрів в дослідних
зразках починає різко зменшуватися. Тоді як в контрольному варіанті
зменшення вмісту цукрів вже починається після 80 доби зберігання, і
того ж швидкість їх витрачання значно вища, ніж в дослідних зразках.
Зменшення вмісту цукрів в період зберігання пояснюється використанням
їх в окисних перетвореннях, а саме у процесі дихання
Крім того, отриманих результатів видно. що яасамперед
зменшується вміст цукрози. Це дозволяє зробити припущення, що саме
цукроза є речовиною, яка залучається до окисних перетворень в процесі
дихання. Деякі дослідники [10] вважають, що плоди здібні до зберігання
до тих пір, поки в них не зникне цукроза. У наших дослідженнях до кінця
зберігання вміст цукрози в дослідних зразках значно вищий, ніж
контрольних.
Важливу роль в процесах життєдіяльності плодів яблуні грають
органічні кислоти. перетворенням звязанопроцесі дихання
вироблення енергії і пластичного матеріалу для життєдіяльності плодів, що
зберігаються. Вони багато в чому визначають їх смакові особливості [8]
Основну частину загального вмісту органічних кислот складає
яблучна кислота, на долю якої доводиться до 70 % від суми кислот. Вміст
лимонної кислоти складає в середньому 3-12 % і лише у сортів, '
використовуються для вирооництва соків, вона досягає 70 % [9].
Вміст вільних кислот залежить від ступеня стиглості плодів. При
зростанні плодів частка титрованих кислот постійно збільшується. Після
знімання плодів надходження аснмілятів припиняється вміст кисло і
часом знижується, оскільки вони руйнуються в процесі дихання. Згідн°
досліджень Л.В. Метліцкого [10] вміст титрованих кислот в проиєс1
зберігання знижується майже лінійно.
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стримувалася. їх втрати в необроблених плодЯ 
іри обробці антиоксидантами лише 23,7-29,0 Л
підтверджують раніше зроблені висновЛ
органічних кислот значне 
складали 44,4-64,1 %, а 
залежно від сорту.
Наши результати 
Динаміка вмісту титрованих кислот при 
всіх дослідних зразках мала схожий харі 
місяці зберігання, коли знижується 
процесів, вміст органічних кислот у всі 
практично незмінним. І лише після чот 
починає знижуватися, при цьому вміст
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що до кінця зберігання ДК> 1, а це означає, що в цей час в процес
основними субстратами є органічні кислоти.
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В кінці зберігання в плодах, оброблених комплексним препарат^
Ґ . П Л і/ о/ — АЛ4С о /  о А п п А Г П О С Я  0-2АОК-М з концентраціями дисгинолу 0,036 % та 0,048 %  збереглосяАОК-М з концентраціями ‘ вСЬоГ
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40 %. При обробці ж плівкоутворювачем результати майже не відр
від контролю
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Обробка плодів яблуні комплексними антиоксидантними препар
,и Изнижує швидкість окисно-відновних процесів
2. НаГранГим комплексним препаратом виявився АОК-М з концентра
